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ABSTRAK 
 
Kedelai merupakan salah satu contoh kacang-kacangan yang dapat diambil sarinya. Sari kedelai atau 
biasa disebut dengan susu kedelai, kaya akan protein dan rendah lemak, sehingga cocok dikonsumsi oleh 
penderita lactose intolerance dan vegetarian. Salah satu contoh produk olahan susu dari kacang-kacangan 
adalah soyghurt. Soyghurt merupakan susu kedelai yang telah difermentasikan dengan bakteri Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh waktu 
simpan dan jenis stabiliser terhadap kualitas soyghurt.  
Metode yang  digunakan untuk pengolahan susu kedelai adalah metode fermentasi. Susu kedelai 
disterilkan terlebih dahulu pada suhu 70oC selama 15 menit, lalu didinginkan sampai suhu sekitar 43oC, 
kemudian difermentasi dengan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus selama 14 jam, dan 
kemudian disimpan dalam lemari es sampai 288 jam. Setiap selang waktu 24 jam, terhadap soyghurt tersebut 
dilakukan uji kualitas.  
Dari penelitian disimpulkan bahwa usia bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus adalah 18 jam, dengan waktu fermentasi soyghurt selama 14 jam. Soyghurt dengan penambahan 
gelatin diperoleh bahwa waktu simpan terbaik 7 hari, sedangkan soyghurt dengan penambahan CMC diperoleh 
bahwa waktu simpan terbaik 9 hari. Dengan semakin bertambahnya waktu penyimpanan, maka jumlah koloni 
bakteri akan semakin banyak, harga pH akan semakin rendah, titratable acidity (TA) akan semakin tinggi. 
 
Kata kunci: waktu, kualitas, susu kedelai, fermentasi, soyghurt, gelatin, CMC 
 
PENDAHULUAN 
Susu merupakan suatu bahan pangan 
penting yang mempunyai nilai gizi yang tinggi. 
Namun sekarang ini ada sebagian orang yang 
menghindari susu (khususnya susu hewani, 
sebagai contoh susu sapi) karena kandungan 
lemaknya yang tinggi, atau karena tidak dapat 
mengkonsumsi bahan-bahan yang berasal dari 
hewan (vegetarian) maupun alasan-alasan 
lain[1]. Oleh karena itu, dibuatlah susu dari 
kacang-kacangan, misalnya kedelai yang 
kandungan proteinnya lebih tinggi 
dibandingkan dengan protein dari susu sapi. 
Kedelai merupakan jenis kacang-kacangan 
yang populer di Indonesia, mudah didapat dan 
diolah menjadi produk pangan yang bergizi. 
Bau langu pada susu kedelai 
menyebabkan susu kedelai kurang disukai oleh 
masyarakat, sehingga perlu dilakukan proses 
pengolahan susu kedelai lebih lanjut, misalnya 
dengan cara fermentasi menjadi soyghurt  untuk 
menghilangkan bau langu yang ada.  
Pembuatan soyghurt dan yoghurt pada 
dasarnya adalah sama, tetapi karena dalam 
susu kedelai tidak mengandung laktosa, 
maka diperlukan penambahan karbohidrat 
sebagai sumber energi untuk pertumbuhan 
kultur starter. Karbohidrat yang dapat 
ditambahkan antara lain: laktosa, glukosa, 
fruktosa, dan sukrosa. Karbohidrat ini 
selain digunakan sebagai sumber energi, 
juga sebagian akan dimetabolisir lebih 
lanjut menjadi asam organik terutama asam 
laktat oleh bakteri asam laktat (BAL) yang 
digunakan sebagai starter dalam 
pengolahan soyghurt. Jenis gula atau 
karbohidrat yang digunakan akan 
berpengaruh terhadap kualitas hasil akhir 
dari soyghurt.  
Tujuan dari penelitian ini adalah 
mempelajari pengaruh waktu simpan terhadap 
kualitas soyghurt ditinjau dari jumlah koloni 
bakteri probiotik, pH, dan titratable acidity 
(TA), dengan penambahan gula (glukosa dan 
sukrosa) dan stabiliser (gelatin dan CMC). 
 
TINJAUAN PUSTAKA 
Yoghurt  
Yoghurt merupakan produk susu 
fermentasi yang dibuat dengan menggabungkan 
aktivitas dua jenis bakteri Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus 
dalam gula susu (laktosa), menghasilkan 
produk asam (khususnya asam laktat), yang 
memberikan rasa asam pada yoghurt.  Asam  ini 
berperan dalam proses  denaturasi  protein  susu 
(casein),  sehingga protein susu menggumpal 
(terkoagulasi). Perubahan inilah yang 
merupakan penyebab susu menjadi semi-solid 
dan memberinya rasa asam. Yoghurt 
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mengandung biakan aktif, sehingga yoghurt 
merupakan produk probiotik[2]. 
Pembuatan yoghurt dapat dilakukan 
secara tradisional, yaitu dengan cara 
menguapkan sebagian kandungan air dalam 
susu (evaporasi) dengan pemanasan hingga 
mendidih. Koagulasi protein susu disebabkan 
oleh bakteri thermophilic yang dapat tumbuh 
dengan baik pada suhu sekitar 37oC, seperti 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus. Susu terkoagulasi dengan 
peningkatan konsentrasi asam laktat secara 
perlahan oleh metabolis bakteri asam laktat. 
Yoghurt itu unik karena bentuknya yang padat 
dan mempunyai kandungan air paling tinggi di 
antara semua produk susu padat[3]. 
Yoghurt diyakini sebagai produk dengan 
kandungan kelembaban tinggi dan memiliki 
kualitas protein yang baik. Produk ini diterima 
oleh konsumen karena rasa dan aromanya  
terutama akibat adanya acetaldehyde, dan 
teksturnya[4]. 
Yoghurt mempunyai nutrisi yang tinggi 
dan mudah dicerna karena merupakan hasil 
pencernaan oleh bakteri starter (sehingga lebih 
mudah busuk). Dengan adanya mikroorganisme 
lain bisa mempercepat proses pembusukan 
bilamana kandungan laktosa tidak dapat 
digunakan lagi oleh starter (Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus)[5]. 
Yoghurt sebagai produk hasil fermentasi 
merupakan salah satu produk makanan yang 
populer saat ini. Selain sebagai makanan, 
produk yang dibuat dari susu sapi ini dianggap 
sebagai produk yang dapat membantu 
pencernaan, mencegah diare, mencegah 
peningkatan kadar kolestrol dalam darah yang 
terlalu tinggi, bahkan dinyatakan dapat 
membantu melawan kanker. Yoghurt 
dikonsumsi karena rasanya yang segar, aroma 
dan teksturnya yang khas[6]. Pada Tabel 1 
ditunjukkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
dengan nomor SNI 1-2981-1992 untuk yoghurt:  
 
Soyghurt  
Menurut Koswara yang dikutip oleh 
Yusmarini[6], soyghurt merupakan produk 
fermentasi susu kedelai dengan menggunakan 
bakteri Streptococcus thermophilus dan 
Lactobacillus   bulgaricus   yang   merupakan 
spesies mikroba yang esensial dan aktif dalam 
hubungan simbiotik serta telah umum dipakai 
dalam proses pembuatan yoghurt.  
Karbohidrat yang ada pada susu kedelai 
terdiri dari golongan oligosakarida dan 
polisakarida, sedangkan karbohidrat pada susu 
sapi  adalah   laktosa.   Kandungan   gula   yang  
Tabel 1. Standar Nasional Indonesia untuk 
Yoghurt[7] 
Kriteria Uji Persyaratan 
Keadaan 
Penampakan 
 
Bau 
Rasa 
Konsistensi 
Lemak (% b/b) 
Berat kering tanpa 
Lemak (BKTL) (% b/b) 
Protein (% b/b) 
Abu (% b/b) 
Jumlah asam (dihitung sebagai  
        asam laktat) (% b/b) 
Cemaran logam (mg/kg) 
Timbal (Pb) 
Tembaga (Cu) 
Timah (Sn) 
Raksa (Hg) 
Arsen (As) 
Cemaran mikroba (angka pa- 
        ling mungkin) 
Bakteri coliform 
 Escheria coli 
 Salmonella 
 
Cairan kental 
semipadat 
Normal/khas 
Khas/asam 
Homogen 
Maksimum 3,8 
 
8,2 
Min 3,5 
Maks 1,0 
 
0,5-2,0 
 
Maksimum 0,3 
Maksimum 20 
Maksimum 40 
Maksimum 0,03
Maksimum 0,1 
 
Maksimum 10  
 
< 3 
Negatif 
 
terdapat pada susu kedelai dapat dimanfaatkan 
oleh mikroorganisme yang berperan dalam 
proses pembuatan soyghurt sangat terbatas, 
oleh karena itu diperlukan penambahan gula 
lain. Sumber gula yang dapat ditambahkan 
adalah sukrosa, laktosa, glukosa atau fruktosa 
sebanyak 4-5%[6]. 
 
Starter  
Komposisi starter harus terdiri dari 
bakteri termofilik dan mesofilik, di mana 
perbandingan jumlah starter yang digunakan 
adalah 1:1. Starter yang digunakan umumnya 
kombinasi antara Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus bulgaricus. Selama 
pertumbuhan terjadi simbiosis antara kedua 
bakteri yang digunakan[7]. Beberapa cara untuk 
mendapatkan biakan starter, yaitu biakan 
starter dari yoghurt yang belum dipasteurisasi 
dan biakan starter dari bibit (biakan) murni.  
 
Lactobacillus bulgaricus 
 Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri 
gram positif yang berbentuk batang, dan tidak 
membentuk endospora. Lactobacillus 
bulgaricus  disajikan pada Gambar 1. Dalam 
susu, bakteri ini mengubah laktosa menjadi 
asam laktat. Bakteri ini mempunyai suhu 
optimum pertumbuhan sekitar 37°C dan kondisi 
optimum sedikit  asam sekitar pH 5,5[8].  
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Gambar 1. Lactobacillus Bulgaricus[9] 
 
Aktivitas enzim proteolitik dari 
Lactobacillus bulgaricus  menyebabkan 
terurainya protein susu, menghasilkan asam-
asam amino dan peptida-peptida yang akan 
menstimulasi pertumbuhan Streptococcus. 
Lactobacillus juga akan menguraikan lemak, 
menghasilkan asam-asam lemak yang 
memberikan flavor yang khas pada produk 
akhir soyghurt[8]. 
 
Streptococcus thermophilus 
Streptococcus thermophilus sebagimana 
disajikan pada Gambar 2 merupakan bakteri 
gram positif yang berbentuk bulat dan 
membentuk rantai. Bakteri ini dapat tumbuh 
dengan kondisi optimum pH 6,5[7]. 
Streptococcus thermophilus akan berkembang 
lebih cepat mengawali pembentukan asam 
laktat melalui fermentasi laktosa. Pertumbuhan 
ini terus berlangsung sampai mencapai pH 5,5. 
Selain itu, juga akan dihasilkan senyawa-
senyawa volatil dan pelepasan oksigen. Kondisi 
ini memberikan lingkungan yang sangat baik 
untuk pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus[8]. 
Streptococcus thermophilus digunakan sebagai 
starter untuk produksi yoghurt, emmenthaler 
(keju Swiss), dan parmesan (keju Italia). 
Bakteri ini dapat tumbuh secara cepat dalam 
susu pada suhu yang dinaikkan sampai dengan 
45°C. Karakteristik khusus dari metabolisme 
bakteri ini adalah bahwa bakteri ini hanya 
memanfaatkan glukosa dari laktosa, 
menghasilkan sebuah produk fermentasi berupa 
sisa galaktosa. Bakteri yoghurt yang dikenal 
dengan kemampuannya memproduksi 
exopolysaccharides, menghasilkan struktur 
produk fermentasi yang diinginkan[10].  
 
Gula  
Gula (C12H22O11) dengan nama lain 
sukrosa secara sistematika kimiawi disebut α-
D-glukopiranosil-β-D-fruktofuranosida[12].   Su-  
 
Gambar 2. Streptococcus Thermophilus[11] 
 
 
krosa merupakan disakarida yang akan diurai 
terlebih dahulu menjadi monosakarida-
monosakarida penyusunnya, yaitu fruktosa dan 
glukosa, yang selanjutnya glukosa tersebut akan 
dimanfaatkan oleh Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus bulgaricus sebagai sumber 
energi dan sebagian lagi akan dimetabolisir 
lebih lanjut menjadi asam-asam organik 
terutama asam laktat[6]. Sukrosa merupakan 
disakarida komersiil yang paling penting. 
Sukrosa diperoleh secara komersiil dari batang 
tebu dan gula bit[13]. Rumus bangun sukrosa 
disajikan pada Gambar 3 sebagai berikut: 
 
 
Gambar 3. Rumus Bangun Sukrosa[14] 
 
Glukosa  
Baik glukosa (C6H12O6) hasil penguraian 
sukrosa maupun glukosa bukan hasil dari 
penguraian sukrosa, akan dimanfaatkan oleh 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus sebagai sumber energi dan sebagian 
dimetabolisir lebih lanjut menjadi asam-asam 
organik terutama asam laktat. Asam-asam 
organik akan menurunkan pH susu kedelai. 
Fermentasi terhadap karbohidrat oleh 
Streptococcus  thermophilus dan Lactobacillus  
bulgaricus dilakukan melalui konversi 
karbohidrat menjadi glukosa dan kemudian 
glukosa difermentasikan melalui jalur heksosa 
difosfat untuk memproduksi asam laktat 
sebagai produk utama. Semakin banyak sumber 
gula semakin banyak pula asam-asam organik 
yang dihasilkan, sehingga secara otomatis pH 
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juga akan semakin rendah[6]. Rumus bangun 
glukosa disajikan pada Gambar 4. 
 
 
Gambar 4. Rumus Bangun Glukosa[15] 
 
Stabiliser  
Stabiliser adalah suatu bahan yang 
ditambahkan pada proses pembuatan bahan 
makanan yang bertujuan agar dalam dispersi 
atau suspensi suatu cairan dalam cairan yang 
lain molekul-molekul kedua cairan tersebut 
dapat saling berbaur dan tidak saling antagonis. 
Stabiliser merupakan jenis hidrokoloid dan 
memiliki 2 fungsi dasar, yaitu[7]:  
a. Memiliki kemampuan mengikat air (water 
binding capacity); 
b. Berperan dalam peningkatan viskositas 
larutan. 
Stabiliser yang digunakan dalam 
pembuatan soyghurt ini adalah gelatin dan 
Carboxymelhyl Cellulose (CMC)[12]. 
 
Gelatin  
Gelatin (C102H151N31O39) adalah sejenis 
protein yang terbuat dari tulang hewan. Gelatin 
dibuat dengan merebus tulang daging sapi dan 
tendon sapi. Gelatin yang berbentuk lembaran, 
bentuknya tipis transparan seperti plastik, 
sedangkan gelatin yang berbentuk bubuk 
menyerupai butiran pasir putih.  
Gelatin dapat diperoleh dari kolagen 
yang dapat dijumpai pada kulit dan kasein 
tulang. Tingkat mutu gelatin ditentukan oleh 
kekenyalan, kekentalan, dan warna. Gelatin 
digunakan luas dalam industri pangan untuk 
membuat kristal jeli, puding, es krim, sosis,  
dan dalam pengalengan daging. Gelatin juga 
digunakan dalam penjernihan minuman hasil 
fermentasi misalnya, anggur dan lain-lain[16]. 
Gelatin adalah salah satu hidrokoloid 
yang dapat digunakan sebagai pembentuk gel 
(gelling), bahan pengental (thickener), atau 
penstabil. Gelatin berbeda dari hidrokoloid lain, 
karena kebanyakan hidrokoloid adalah 
polisakarida seperti karagenan dan pektin, 
sedangkan gelatin merupakan protein yang 
mudah dicerna, mengandung semua asam-asam 
amino essensial kecuali triptofan. Ditinjau dari 
struktur kimianya yang merupakan polipeptida 
asam amino, gelatin merupakan suatu senyawa 
amfoter[17]. Struktur kimiawi gelatin disajikan 
pada Gambar 5 sebagai berikut. 
 
Gambar 5. Struktur Kimia Gelatin[17] 
 
Gelatin pada umumnya tidak larut dalam 
air dingin, tetapi kelarutannya meningkat pada 
suhu di atas 45oC. Pada pembuatan soyghurt, 
gelatin yang ditambahkan sebanyak 1,5%[12].  
 
Carboxymelhyl Cellulose (CMC) 
Carboxymelhyl Cellulose (CMC) 
digunakan sebagai bahan tambahan soyghurt, 
karena sifat dari CMC yang mudah larut dalam 
air, dan juga CMC ini bersifat memperbaiki 
tekstur soyghurt agar lebih baik dan kristal 
laktosa yang terbentuk menjadi lebih halus. 
CMC yang ditambahkan pada pembuatan 
soyghurt ini sebanyak 1,5%[13]. 
Carboxymethyl cellulose (CMC) adalah 
turunan selulosa. CMC yang banyak dipakai 
pada industri makanan adalah garam Na-
Carboxymethyl cellulose. Zat ini dapat dibuat 
dengan cara mereaksikan NaOH dengan 
selulosa murni lalu ditambahkan dengan Na-
kloroasetat. Oleh karena CMC mempunyai 
gugus karboksil, maka viskositas larutan CMC 
dipengaruhi oleh pH. Kisaran pH CMC antara 5 
sampai dengan 11, sedangkan pH optimumnya 
adalah 5. Jika pH-nya terlalu rendah (<3), maka 
CMC akan mengendap. Rumus Bangun CMC 
ditunjukkan pada Gambar 6 sebagai berikut. 
 
 
Gambar 6. Rumus Bangun CMC[17] 
 
Berikut adalah efek-efek penambahan 
stabiliser pada soyghurt[18]:  
1. Karakteristik fisika-kimia 
Kandungan asetaldehid dalam sampel 
yoghurt menurun terhadap semua jenis dan 
jumlah penambahan stabiliser. Shukla, Jain, 
dan Sandhu[18] menyatakan bahwa 
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penambahan gelatin, pektin dan sodium 
alginate berakibat menurunkan diasetil dan 
produksi volatile fatty acid (VFA) dalam 
yoghurt.  
2. Kualitas organoleptik 
Penampakan, warna dan rasa dipengaruhi 
oleh jumlah penambahan stabiliser,  
sedangkan tekstur dipengaruhi oleh jenis 
stabiliser maupun jumlah penambahan 
stabiliser. 
3. Karakteristik tekstur 
Baik protein maupun polisakarida  dapat 
meningkatkan struktur dan tekstur yoghurt. 
Penambahan stabiliser sampai dengan 0,4% 
akan meningkatkan kekenyalan secara 
signifikan, tetapi penambahan sampai 
dengan 0,6%, hanya berpengaruh sedikit. 
Penambahan stabiliser meningkatkan 
struktur curd. Kekenyalan yoghurt 
dipengaruhi oleh jenis dan jumlah 
penambahan stabiliser, sedangkan viskositas 
yoghurt hanya dipengaruhi oleh jumlah 
penambahan stabiliser.  
4. Jumlah biakan starter 
Jumlah biakan Streptococcus 
thermophilus bervariasi dari 2,22x108 
sampai dengan 2,24x108 cfu/ml, sedangkan 
untuk biakan Lactobacillus bulgaricus 
bervariasi dari 1,57x108 sampai dengan 
1,60x108 cfu/ml. Jenis stabiliser tidak 
berpengaruh terhadap jumlah biakan 
Streptococcus thermophilus dan 
Lactobacillus bulgaricus, tetapi jumlah 
stabiliser yang ditambahkan berpengaruh 
terhadap jumlah biakan Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. 
Sifat fisika-kimia dari yoghurt, seperti 
keasaman, kandungan kelembaban, dan 
kandungan asetaldehid dipengaruhi oleh 
penambahan stabiliser. Yoghurt dengan 
penambahan stabiliser yang berupa gelatin 
merupakan yoghurt terbaik dalam evaluasi 
organoleptik, diikuti oleh pektin dan sodium 
alginate. Karakteristik tekstur yoghurt 
ditingkatkan oleh penambahan stabiliser dan 
jumlah bakteri dipengaruhi oleh jumlah 
penambahan stabiliser[18]. 
Mekanisme fermentasi yang terjadi pada 
yoghurt adalah sebagai berikut: bakteri dalam 
starter yoghurt adalah Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. 
Kedua jenis bakteri tersebut memperlihatkan 
hubungan simbiosis selama proses fermentasi 
berlangsung. Selama proses fermentasi 
berlangsung Streptococcus thermophilus 
pertama kali tumbuh dengan cepat 
menghasilkan asam laktat, yang dapat 
menurunkan pH untuk mengoptimalkan 
pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus. Asam 
laktat yang terproduksi, dan sejumlah asam 
format akan menstimulasi pertumbuhan 
Lactobacillus bulgaricus. Pertumbuhan 
Streptococci  akan terhambat pada nilai pH 
berkisar antara 4,2-4,4, sedangkan toleransi 
nilai pH Lactobacilli berkisar antara 3,5-3,8. 
Setelah beberapa jam waktu inkubasi, jumlah 
dari kedua bakteri akan menjadi seimbang satu 
sama lain. Dengan waktu inkubasi yang lebih 
lama lagi, laju pertumbuhan Streptococcus 
thermophilus akan mulai menurun dan 
keberadaan Lactobacillus bulgaricus akan 
menghasilkan asam laktat dengan jumlah yang 
lebih banyak lagi. Kondisi yang terakhir ini 
mengkibatkan penurunan pH lebih lanjut.  Nilai 
pH dari yoghurt komersiil biasanya berkisar 
antara 3,7-4,3. Streptococcus thermophilus 
membentuk asetaldehid sebagai produk dari 
metabolisme yang berpengaruh terhadap cita 
rasa yoghurt. 
Penyebab perubahan selama fermentasi, 
merupakan aksi fermentasi oleh inokulasi 
biakan bakteri, sekresi nutrisi, dan substansi 
kimia oleh mikroorganisme, yang dikarenakan 
adanya mikroorganisme dan dihubungkan 
dengan enzim dari mikroorganisme. Peran 
penting dari bakteri asam laktat adalah 
memanfaatkan laktosa sebagai substrat dan 
mengubahnya menjadi asam laktat selama 
proses fermentasi susu berlangsung.  
Inokulum mikroba mempunyai pengaruh 
dalam kandungan vitamin dari yoghurt. Ketika 
beberapa bakteri membutuhkan vitamin B 
untuk bertumbuh, beberapa lainnya akan 
mensintesis vitamin. Fermentasi mempunyai 
pengaruh kecil dalam kandungan mineral dari 
susu dan juga jumlah kandungan mineral yang 
tertinggal dan tidak dapat diubah dalam 
yoghurt. Konsentrasi asam laktat, galaktosa, 
asam amino bebas dan asam lemak meningkat 
sebagai hasil dari fermentasi saat konsentrasi 
laktosa menurun. Penambahan bahan-bahan 
berpengaruh terhadap meningkatnya kandungan 
protein dan gula[19]. 
 
 
METODE PENELITIAN 
Susu kedelai dibuat dengan perbandingan 
jumlah air terhadap biji kedelai sebanyak 8:1, 
kemudian susu kedelai dipasteurisasi pada suhu 
antara 70oC selama 15 menit. Saat 
dipasteurisasi,  ke dalam susu tersebut 
ditambahkan gula berupa glukosa dan sukrosa 
dengan perbandingan 3:1, sedangkan stabiliser 
yang digunakan adalah gelatin dan CMC. 
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Gelatin dan CMC yang ditambahkan sebanyak 
1,5% dari jumlah susu kedelai yang digunakan. 
Glukosa dan sukrosa berfungsi sebagai sumber 
gula pada proses fermentasi. Setelah 
pasteurisasi selesai, susu kedelai didinginkan 
hingga 37oC (merupakan suhu pertumbuhan 
optimum bagi aktivitas bakteri asam laktat), 
kemudian ditambahkan starter yang berisi 
campuran bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus (perbandingan 1:1) 
yang berumur 18 jam dengan tujuan 
memproduksi asam laktat. Setelah penambahan 
starter, susu kedelai kemudian diinkubasi pada 
suhu 37oC selama 14 jam[1]. Metode 
perhitungan jumlah koloni yang digunakan 
adalah Standard Plate Count (SPC). Parameter 
utama yang digunakan untuk mengetahui masa 
simpan optimum adalah jumlah koloni bakteri 
dan pH, tetapi juga akan dilakukan analisis 
lainnya seperti: viskositas, organoleptik (warna, 
rasa, dan aroma), glukosa, protein, lemak dan 
titratable acidity(TA). Analisis tersebut 
dilakukan pada waktu simpan mula-mula, 
waktu simpan terbaik, dan waktu simpan 
maksimum. 
 
HASIL PENELITIAN DAN 
PEMBAHAHASAN 
Sebelum dilakukan proses fermentasi 
terhadap susu kedelai, dilakukan pengamatan 
waktu pertumbuhan optimum dari 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus  untuk menentukan waktu inkubasi 
pada pembuatan starter, sehingga kedua bakteri 
dapat bekerja dengan optimum. Hasil 
pengamatan disajikan pada Gambar 7 yang 
menunjukkan bahwa waktu pertumbuhan 
optimum dari Streptococcus thermophilus dan 
Lactobacillus bulgaricus adalah jam ke-18 
waktu inkubasi. Dengan demikian pada 
pembuatan starter, kedua bakteri sama-sama 
diinkubasi selama 18 jam. 
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 Gambar 7. Kurva Pertumbuhan Bakteri 
Streptococcus Thermophilus (—●—) dan 
Lactobacillus Bulgaricus (….o....)  
Hubungan antara waktu simpan dari 
soyghurt terhadap jumlah koloni bakteri dengan 
penambahan baik CMC maupun gelatin 
disajikan pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Hubungan Antara Waktu Simpan 
Soyghurt Terhadap Jumlah Koloni Bakteri Dengan 
Stabiliser Gelatin (—●—) dan CMC (….o....) 
 
Dari Gambar 8 dapat dilihat bahwa 
semakin bertambahnya waktu simpan dari 
soyghurt, maka jumlah koloni bakteri akan 
semakin meningkat hingga waktu tertentu, 
kemudian jumlah koloni bakteri akan 
mengalami penurunan. Pertumbuhan jumlah 
koloni ini akan bertambah seiring dengan 
jumlah gula yang tersedia, sampai mencapai 
jumlah koloni maksimum[6]. Setelah mencapai 
jumlah koloni maksimum, jumlah nutrisi akan 
semakin berkurang, sehingga jumlah bakteri 
pun akan mengalami penurunan. Jumlah koloni 
bakteri yang optimum dikatakan sebagai waktu 
simpan terbaik dari soyghurt, sedangkan saat 
jumlah koloni bakteri masih dapat dikonsumsi 
meskipun mengalami penurunan dikatakan  
sebagai waktu simpan optimum. Pada Gambar 
8 ditunjukkan batas minimum jumlah koloni 
bakteri yang merupakan waktu simpan terbaik 
soyghurt dengan penambahan CMC adalah hari 
ke-9 dan waktu simpan optimum soyghurt 
dengan penambahan CMC adalah hari ke-10 
yang lebih panjang dibandingkan dengan waktu 
simpan terbaik soyghurt dengan penambahan 
gelatin yaitu hari ke-7 dan waktu simpan 
optimum soyghurt dengan penambahan gelatin 
adalah hari ke-8. Hal ini disebabkan karena 
kemampuan mengikat air dari CMC lebih tinggi 
daripada gelatin. Air yang merupakan faktor 
penting bagi pertumbuhan bakteri, 
menunjukkan bahwa semakin banyak air yang 
dapat diikat oleh stabiliser, maka bakteri dapat 
tumbuh dan membelah diri lebih lama.  
Soyghurt mengalami penurunan pH 
dikarenakan adanya asam laktat yang 
diproduksi oleh bakteri asam laktat[6]. Pada 
Gambar 9 disajikan bahwa pH yang didapat 
pada saat waktu simpan terbaik untuk gelatin 
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adalah 4,53 (hari ke-7), dan untuk CMC adalah 
4,51 (hari ke-9). Untuk waktu simpan optimum, 
didapatkan pH untuk gelatin adalah 4,49 (hari 
ke-8), dan untuk CMC adalah 4,81 (hari ke-9). 
Selama proses fermentasi, kedua bakteri asam 
laktat akan menghasilkan asam laktat yang 
menyebabkan soyghurt semakin asam sehingga 
mengalami penurunan pH. Pada waktu simpan 
11 dan 12 hari, pH soyghurt dengan 
penambahan kedua jenis stabiliser, tidak 
mengalami perubahan yang signifikan dan 
cenderung konstan. Hal ini disebabkan asam 
laktat yang dihasilkan sedikit, karena sebagian 
besar bakteri asam laktat mengalami kematian 
akibat sumber gula yang terbatas dan 
lingkungan yang asam. 
 
Waktu simpan (hari)
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
pH
4.40
4.45
4.50
4.55
4.60
4.65
4.70
4.75
4.80
4.85
Gambar 9. Hubungan antara waktu simpan 
soyghurt terhadap pH dengan penambahan stabiliser 
gelatin (—●—) dan CMC (….o....) 
 
Pada Gambar 10 dan 11 ditunjukkan 
bahwa jumlah koloni mempunyai kaitan yang 
erat dengan pH. Pada jumlah koloni maksimum 
(gelatin 7 hari dan CMC 9 hari) pH yang 
diperoleh sekitar 4,5. Menurut The Australian 
Food Standard Code, pH yoghurt yang baik 
adalah 4,5 karena dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen, sehingga baik 
untuk dikonsumsi[20]. Soyhurt dengan 
penambahan gelatin maupun CMC pada saat 
waktu simpan terbaik mempunyai pH sekitar 
4,5, sehingga baik untuk dikonsumsi. 
Titratable acidity (TA) ditentukan dengan 
cara titrasi asam basa, di mana asamnya adalah 
asam laktat dan basanya menggunakan natrium 
hidroksida (NaOH)[21]. Titratable acidity(TA) 
digunakan untuk mengetahui konsentrasi asam 
laktat dalam soyghurt, karena asam laktat 
merupakan asam  utama yang ada dalam 
soyghurt. Hubungan antara waktu simpan 
soyghurt terhadap nilai TA disajikan pada 
Gambar 12.  
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Gambar 10. Hubungan Antara Waktu Simpan 
Soyghurt (hari) Dengan Penambahan Gelatin 
Terhadap Jumlah Koloni Bakteri Probiotik: 
 (cfu/g) (—●—) dan pH (—x—) 
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Gambar 11. Hubungan Antara Waktu Simpan 
Soyghurt (hari) Dengan Penambahan CMC 
Terhadap Jumlah Koloni Bakteri Probiotik:  
(cfu/g) (—●—) dan pH (—x—) 
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Gambar 12. Hubungan Antara Waktu Simpan 
Soyghurt Terhadap Titratable Acidity (%) Dengan 
Stabiliser Gelatin: (—●—) dan CMC (….o....) 
 
Pada Gambar 12 ditunjukkan bahwa 
semakin bertambahnya waktu simpan soyghurt, 
konsentrasi asam laktat baik dengan 
penambahan CMC maupun gelatin semakin 
meningkat. Semakin meningkatnya asam laktat 
yang ada dalam soyghurt disebabkan karena 
semakin banyak asam laktat yang diproduksi 
oleh bakteri Streptococcus thermophilus dan 
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Lactobacillus bulgaricus. Indikasi lain 
menyatakan bahwa konsentrasi asam laktat 
yang makin bertambah berhubungan dengan 
semakin rendahnya pH. Pada waktu simpan 11 
dan 12 hari, konsentrasi asam laktat untuk 
kedua jenis stabiliser, tidak mengalami 
perubahan yang signifikan dan cenderung 
konstan. Hal ini dikarenakan bahwa semakin 
sedikit jumlah asam laktat yang dihasilkan 
akibat  jumlah bakteri yang mengalami 
penurunan. Hal ini didukung dengan pH-nya 
yang juga cenderung konstan. 
Nilai pH dipengaruhi oleh asam laktat 
yang dihasilkan oleh bakteri. Semakin banyak 
asam yang diproduksi, maka nilai pH akan 
menurun[22]. 
Hubungan antara pH terhadap titratable 
acidity (TA) disajikan pada Gambar 13. Dari 
Gambar 13 ditunjukkan bahwa dengan semakin 
menurunnya pH, maka konsentrasi asam laktat 
yang ada pada soyghurt semakin meningkat. 
Pengukuran pH dan titratable acidity(TA) 
dilakukan untuk menentukan kualitas dari 
soyghurt karena merupakan syarat standar, serta 
mendukung syarat paling utama dari soyghurt 
yaitu jumlah koloni bakteri.  
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Gambar 13. Hubungan Antara pH dan titratable 
acidity (%) Dengan Stabiliser Gelatin (—●—) dan  
CMC (….o....) 
 
Uji organoleptik digunakan untuk 
mengetahui tingkat kekentalan, aroma, tekstur,  
dan rasa yang disukai konsumen. Uji ini 
dilakukan pada 40 orang responden dengan 
perbedaan jenis kelamin (pria dan wanita) dan 
usia (10-20, 21-30, 31-40, dan >41 tahun). 
Hasil uji organoleptik yang telah diolah secara 
statistik disajikan pada Gambar 14 sampai 
Gambar 18. Pada Gambar 14 ditunjukkan 
bahwa  soyghurt dengan     penambahan     
gelatin     dan     CMC mempunyai kekentalan 
yang berbeda. Soyghurt dengan penambahan 
gelatin bersifat lebih encer jika dibandingkan 
soyghurt dengan penambahan   CMC.  Hasil uji    
 
 
(a) 
 
 
(b) 
 
Gambar 14. Kekentalan Soyghurt Dengan 
Penambahan: (a). Gelatin; (b). CMC Menurut 
Responden 
 
organoleptik mengenai tingkat kekentalan ini 
adalah sesuai dengan uji viskositas yang 
menyatakan bahwa viskositas soyghurt dengan 
penambahan CMC lebih besar berkisar antara 
1000 mPa.s hingga 2000 mPa.s,  sedangkan 
soyghurt dengan penambahan gelatin berkisar 
antara 100 mPa.s sampai dengan 200 mPa.s 
Baik pria maupun wanita dari berbagai usia 
menyatakan bahwa soyghurt dengan 
penambahan CMC lebih kental dibandingkan 
dengan penambahan gelatin. Penurunan 
viskositas yang dialami oleh kedua soyghurt 
tidak signifikan, sehingga kurang terlihat nyata 
oleh pengamatan responden. 
Aroma soyghurt dipengaruhi oleh asam 
laktat yang diproduksi oleh Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. 
Lactobacillus bulgaricus yaitu memberikan 
aroma yang khas pada soyghurt[1]. Produksi 
asam laktat erat kaitannya dengan jumlah 
koloni, pH dan titratable acidity. Semakin lama 
waktu penyimpanan jumlah koloni akan 
meningkat hingga jumlah maksimum (waktu 
simpan terbaik), pH akan semakin asam (pH 
menurun), dan titratable acidity meningkat, 
sehingga aroma asam yang ditimbulkan 
semakin kuat. Soyghurt dengan aroma asam 
cenderung lebih encer dibandingkan soyghurt 
yang beraroma manis. Hubungan aroma 
soyghurt dengan jumlah koresponden disajikan 
pada Gambar 15 sebagai berikut. 
Rasa juga dipengaruhi oleh bakteri asam 
laktat (Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus), hanya saja bakteri 
Streptococcus thermophilus lebih produktif 
dalam menghasilkan rasa asam[1]. Rasa juga 
dipengaruhi oleh lama penyimpanan, semakin 
lama  simpan,  maka  semakin   asam   soyghurt  
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(a) 
(b) 
 
Gambar 15. Aroma soyghurt dengan penambahan: 
(a) gelatin; (b) CMC menurut responden 
 
yang dihasilkan. Hubungan antara waktu 
simpan dan rasa hasil uji organoleptik rasa 
disajikan pada Gambar 16.  Hasil uji 
organoleptik untuk aroma dan rasa pada 
responden dengan variasi jenis kelamin dan 
usia tidak mengalami perbedaan yang 
signifikan.  
 
 
 
(a) 
 
(b) 
Gambar 16. Rasa Soyghurt Dengan Penambahan: 
(a). Gelatin; (b). CMC Menurut Responden 
 
Dari hasil uji organoleptik untuk aroma 
dan rasa dari soyghurt dengan penambahan 
gelatin dan CMC, terlihat bahwa dengan 
semakin bertambahnya waktu penyimpanan, 
maka soyghurt yang dihasilkan dari awalnya 
manis akan menjadi semakin asam. 
Berdasarkan jenis kelamin, pria lebih peka 
terhadap rasa asam dibandingkan dengan 
wanita, sedangkan berdasarkan usia, rasa 
soyghurt yang asam disukai oleh berbagai  usia. 
Dalam Gambar 17 ditunjukkan bahwa soyghurt 
dengan penambahan CMC lebih lembut 
daripada soyghurt dengan penambahan gelatin. 
Adanya perbedaan tekstur ini, disebabkan 
karena perbedaan jenis stabiliser yang 
ditambahkan. Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian yang dilakukan oleh Viljoen[18]. Oleh 
karena jumlah stabiliser yang ditambahkan ke 
dalam soyghurt adalah sama, berarti tekstur dari 
soyghurt hanya dipengaruhi oleh jenis 
stabiliser. Tekstur soyghurt juga dipengaruhi 
oleh kandungan protein yang ada. Selain itu, 
denaturasi protein juga dapat menyebabkan 
perubahan tekstur karena rusaknya membran 
lipoprotein pada permukaan sel[23]. Berkenaan 
dengan tekstur dari soyghurt, dengan semakin 
bertambahnya waktu penyimpanan, maka 
tekstur yang dihasilkan akan bertambah kasar 
(untuk gelatin), dan dari sangat lembut menjadi 
lembut (untuk CMC). Berdasarkan jenis 
kelamin, wanita lebih sensitif terhadap tekstur 
dari soyghurt dibandingkan dengan pria.  
 
 
 (a) 
 
(b) 
Gambar 17. Tekstur Soyghurt Dengan 
Penambahan: (a). Gelatin; (b). CMC Menurut 
Responden 
 
Berdasarkan data tentang rasa dari 
soyghurt yang disukai oleh konsumen menurut 
responden dalam Gambar 18 dapat disimpulkan 
bahwa soyghurt dengan rasa buah-buahan, 
terutama stroberi lebih disukai oleh konsumen.  
 
 
Gambar 18. Rasa Soyghurt Yang Disukai 
Konsumen Menurut Responden 
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KESIMPULAN 
Dari hasil penelitian dan pembahasan 
dapat diambil kesimpulan bahwa: 
1. Jumlah koloni maksimum untuk soyghurt 
dengan penambahan gelatin dicapai pada 
waktu simpan 7 hari dan untuk soyghurt 
dengan penambahan CMC dicapai pada 
waktu simpan 9 hari. Selain itu, waktu 
simpan maksimum pada soyghurt dengan 
penambahan gelatin adalah 8 hari dan 
soyghurt dengan penambahan CMC adalah 
10 hari;  
2. Semakin lama waktu simpan, maka nilai pH 
akan semakin rendah dan akhirnya konstan. 
Parameter-parameter lainnya yaitu titratable 
acidity (TA) dan konsentrasi asam laktat 
dalam soyghurt nilainya meningkat seiring 
dengan lama penyimpanan, akan tetapi 
setelah mencapai maksimum, maka 
perubahan dari parameter-parameter tersebut 
tidak signifikan. 
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